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некоторый процент пузырьков, растущих на стенках 
ячейки, на этапе распознавания изображений (см. 
табл. 1, п. 6.a). Это приводит к появлению в финаль-
ной выборке (, h, d)-данных точек, соответствующих 
одному и тому же пузырьку растущему на стенке 
ячейки. Поскольку такие пузырьки растут в других 
условиях и могут вырастать до больших размеров 
чем свободно всплывающие пузырьки (рис. 7), то не-
обходимо их отсеивать из выборки как выбросы, ис-
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где  (4,5) ,i i ie d d x    – абсолютное отклонение 
точки данных от прогноза по модели;  – стандарт-
ное отклонение. 
На рис. 7 сплошная линия демонстрирует качест-
во описания экспериментальных данных моде-
лью (4). На рис. 8, 9 и в табл. 3 показаны результаты 
описания полного набора (, h, d)-данных по пузырь-
кам для четырех образцов вина. Качество описания 
моделью (4, 5) экспериментальных данных составля-
ет 5 – 10 % (без учета пузырьков, образовавшихся на 
стенке). 
Поверхность изображенная на рис. 8 и плотности 
распределения отклонений (рис. 9) отражают высо-
кое качество предложенной в статье модели (4, 5) 
описания процесса образования пузырьков в вине, а 
также изменения их диаметра от времени. 
Следует обратить внимание на существенные из-
менения параметров моделей (3) (4), (5) для различ-
ных образцов, что позволяет рекомендовать рассмот-
ренный метод анализа процессов образования пу-




Таким образом, полученные в результате экспе-
риментального исследования и процедуры распозна-
вания изображений наборы данных , h и d (около 
12 – 18 тыс. точек) и данных по концентрации пу-
зырьков в ячейке (~150 точек) позволили получить 
три параметра – n , startn  и endn  модели (3), и пять 
параметров модели (4), (5) – a , starta , enda , с, x0. 
Предложенные модели адекватно описывают процес-
сы образования, роста и всплытия пузырьков с ис-
пользованием небольшого количества параметров. 
При этом предложенные параметры имеют конкрет-
ную физическую интерпретацию: n , a  – характер-
ные времена, соответственно, процесса образования 
пузырьков в образце вина и процесса уменьшения 
размеров пузырьков с течением времени; startn , endn , 
starta , enda  –количественно характеризуют эти про-
цессы. 
Предложенные в статье модели рекомендуется 
использовать для анализа качества игристых свойств 
разных образцов вина. Простота реализации предла-
гаемого подхода (предложенная авторами установка 
и алгоритмы обработки изображений ячейки и пер-
вичных данных) позволяют широко использовать 
данных подход для количественной и объективной 
оценки качества игристых свойств вина. 
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Annotation. The article describes an improved method of estimation the parameters of wine sparkling properties quality. The 
method is based on photographing the carbon dioxide evolution process from sparkling wine in the optical cell in order to obtain ini-
tial information about the behavior of bubbles within a specified time. During experimental research it is determined the time of ap-
pearance of the bubble, the size and depth of formation. “Computer vision” is offered as a method of experimental data processing. 
The authors suggested two mathematical models to describe the changes in the bubbles concentration and average diameter of 
rising bubbles. The use of these models allows receiving generalized characteristics of wine “sparkle”. The results of bubbles evolu-
tion dynamics description and change of bubbles size in course of time are represented in the research. It is shown that the models 
allow describing the processes of formation, growth and rising of bubbles adequately using a small number of parameters. Suggest-
ed models are recommended for quantitative and objective evaluation of wine sparkling properties. 
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Анотація. Одним з основних завдань сучасного виноробного виробництва є забезпечення гарантованої постійної якос-
ті випущеної винопродукції, що повинно бути головною складовою іміджевої політики підприємства. 
На якість вина, формування його властивостей, особливо смакових, ароматичних і забарвлення, крім сортів винограду і 
екологічних умов його вирощування, вирішальний вплив має технологія виробництва. Із одного і того ж сорту винограду, 
використовуючи різні технології виробництва, можна отримати різні за якістю і характером вина. Кожна технологічна опе-
рація впливає на формування продукту, і від правильного її проведення залежить якість і властивості майбутнього вина. 
У результаті проведених досліджень, з вивчення впливу технологічних особливостей переробки винограду сорту Шар-
доне з метою отримання вин контрольованих найменувань за походженням, розроблено і затверджено технологічну інстру-
кцію на виробництво вина ординарного витриманого столового сухого сортового білого «Шардоне Шабо». 
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Аннотация. Одной из основных задач современного винодельческого производства является обеспечение гарантиро-
ванного постоянного качества выпускаемой винопродукции, что должно быть главной составляющей имидже-вой полити-
ки предприятия. 
На качество вина, формирование его свойств, особенно вкусовых, ароматических и окраски, кроме сорта винограда и 
экологических условий его выращивания, решающее влияние оказывает технология производства. 
Из одного и того же сорта винограда, используя различные технологии производства, можно получить различные по 
качеству и характеру вина. Каждая технологическая операция влияет на формирование продукта, и от правильного ее про-
ведения зависит качество и свойства будущего вина. 
В результате проведенных исследований, по изучению влияния технологических особенностей перера-ботки винограда 
сорта Шардоне с целью получения вин контролируемых наименований по происхождению, была разработана и утвержде-
на технологическая инструкция на производство вина ординарного выдержанного столового сухого сортового белого 
«Шардоне Шабо». 
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Одной из основных задач современного вино-
дельческого производства является обеспечение га-
рантированного постоянного качества выпускаемой 
винопродукции, что должно быть главной состав-
ляющей имиджевой политики предприятия. 
В мировой практике статус вин контролируемых 
наименований по происхождению (КНП) предостав-
ляется винам высокого качества, происхождение и 
производство которых контролируется государством 
комплексом соответствующих законодательных ак-
тов. Регламентированная система производства вин 
КНП основана на тесной связи географического ме-
стонахождения винограднике, сортового состава, 
системы ведения виноградного куста и особенностей 
виноделия. Введение классификации вин по проис-
хождению – это забота о качестве самого вина, а 
именно гарантия производства вина в конкретной зо-
не, по принятой в регионе или специально разрабо-
танной технологии, из винограда определенного сор-
та. Благодаря установленным правилам у потребите-
ля формируется и поддерживается представление о 
типичных свойства национальной продукции, созда-
ются условия, способствующие постепенному фор-
мированию культуры потребления элитных вин, 
улучшению имиджа производителей и повышению 




На качество вина, формирование его свойств, 
особенно вкусовых, ароматических и окраски, кроме 
сорта винограда и экологических условий его выра-
щивания, решающее влияние оказывает технология 
производства. 
Из одного и того же сорта винограда, используя 
различные технологии производства, можно полу-
чить различные по качеству и характеру вина. Каж-
дая технологическая операция влияет на формирова-
ние продукта, и от правильного ее проведения зави-
сит качество и свойства будущего вина. 
Существующая общепринятая технология пер-
вичного виноделия белых сухих натуральных вин 
включает в себя следующие процессы: дробление 
винограда; отделение сусла; прессование мезги; ос-
ветление; сбраживание и снятие с осадка. Но ход ка-
ждого из этих процессов зависит от различных фак-
торов: температуры, кислотности, содержания саха-
ра, сульфитации, перекачек, длительности контакта с 
мезгой. 
Рациональное ведение технологических процес-
сов предполагает умение учитывать в каждом особом 
случае, т.е. для каждого типа сырья, механизм дейст-
вия этих факторов с целью максимального использо-
вания их преимуществ или предотвращения отрица-
тельного их влияния. Например, учитывая тенден-
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сульфитацию, которая обеспечивает соответствую-
щую защиту, нужно проводить возможно быстрее. 
В большинстве случаев белое вино производят 
сбраживанием виноградного сусла, т.е. без маце-
рации твердых частей грозди. В производстве бе-
лых вин прессование предшествует брожению, 
что является его основной особенностью, еще 
большей, чем окраска винограда, поскольку мож-
но получать белые вина и из красных сортов ви-
нограда (в частности, шампанские виноматериа-
лы). 
Если не считать специальных способов вино-
делия, то лучшими белыми винами являются те, 
которые содержат минимум элементов (танины, 
горькие и травянистые вещества), которые сосре-
доточены, главным образом, в кожице ягод, семе-
нах и гребнях. Но в действительности в условиях 
производства такое отсутствие мацерации не все-
гда бывает абсолютным; отделение жидкости от 
гребней, кожицы и семян далеко не всегда удается 
осуществить полностью после дробления вино-
града. Вследствие этого состав сусла и вина зави-
сит от способа извлечения сусла, который вклю-
чает три основные операции: дробление, стекание 
и прессование. 
Рациональное приготовление вин «по белому 
способу» требуется проводить таким образом, 
чтобы всемерно избегать растворения (прямого 
или ферментативного) компонентов мезги. Сусло 
от твердых частей грозди следует отделять как 
можно быстрее. Отделение сусла также должно 
быть фракционным, так совершенно ясно, что ка-
чество сусла зависит от интенсивности прессова-
ния, необходимой для его извлечения, и в то же 
время от перемешивания мезги, которое необхо-
димо проводить между давлениями. Сусло по-
следних давлений следует сбраживать отдельно. 
Фракционирование и отбор сока сусла обычно 
представляют собой главные условия виноделия 
«по белому способу». 
Поддержание нужной температуры представ-
ляет одну из трудностей виноделия. Действитель-
но, химическая реакция превращения одной мо-
лекулы сахара в две молекулы спирта и две моле-
кулы углекислого газа, которая осуществляется 
дрожжами, является экзотермической, и связан-
ное с этим нагревание среды не всегда совмести-
мо с рациональным виноделием и тогда требуется 
охлаждения. В других случаях температура сусла 
или вина в момент яблочно-молочного брожения 
может быть недостаточной и необходим подогрев. 
Правильно спроектированное бродильное отделе-
ние должно иметь оборудование, обеспечивающее 
поддержание необходимой температуры. 
Температура играет различную роль в процес-
сах виноделия. Прежде всего, слишком высокая 
температура парализует развитие дрожжей и яв-
ляется при отсутствии воздуха и наличии спирта 
одной из причин прекращения брожения. Точно 
доказано, что понижение температуры при бро-
жении способствует образованию букета, предот-
вращая вынос его компонентов с углекислым га-
зом и увеличивает образование ароматических 
веществ дрожжами. 
В целом можно выделить следующие харак-
терные технологические особенности производ-
ства белых вин: изменение сахаристости сусел в 
зависимости от условий созревания;  возмож-
ность очень высокой концентрации сахара, в ре-
зультате чего содержание потенциально возмож-
ного спирта может превышать предел спиртовы-
носливости дрожжей;  развитие Botrytis cinerea, 
желательно е в некоторых районах, где оно вызы-
вает благородную гниль благодаря особым клима-
тическим условиям; развитие Botrytis cinerea в 
виде «вульгарной», или серой гнили, вследствие 
чего довольно часто отмечают появления грибных 
привкусов плесени, а также фенольных привку-
сов; сульфитация всегда более значительная, чем 
в виноделии «по красному», не только вследствие 
частого появления «вульгарной»  плесени, но 
также и по тому, что сусло не защищено от окис-
ления танинами; разделение сусла и мезги прес-
сованием, производимое до, а не после брожения 
(мацерация намного меньше); брожение при бо-
лее низких температурах, необходимое для сохра-
нения элементов букета; спонтанное яблочно-
молочное брожение, которое может быть полез-
ным для снижения кислотности, но в некоторых 
районах таким путем получают тяжелые вина без 
аромата [1-9]. 
В целом следует отметить, что приготовление 
как белых так и красных вин тем труднее, чем 
выше их класс. Проблемы хранения также раз-
личны для высококачественных вин и вин орди-
нарных. операции, которые при производстве ор-
динарных вин не представляют каких-либо труд-
ностей, могут дать плохие результаты при выра-





Цель работы: изучение влияния технологических 
приемов переработки винограда сорта Шардоне на 
вина категории КНП в условиях терруара Шабо. 
Объектами исследований являлись образцы вин 
КНП, полученные из винограда сорта Шардоне, вы-
ращенного в агроклиматических условиях терруара 
Шабо 2007 – 2011 года урожая. 
Шардоне – это известный бургундский сорт вино-
града, который дает гармоничные, великолепно сба-
лансированные, с хорошей кислотностью и потен-
циалом к выдержке вина. В настоящее время Шардо-
не выращивается практически по всему миру, наибо-
лее популярными являются вина из Шардоне, сде-
ланные во Франции (в первую очередь, шабли и 
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сорт винограда очень пластичный, отражая как инди-
видуальные особенности отдельного терруара, так и 
воплощая замыслы конкретного винодела. 
Представленные образцы оценивались по показа-
телям качества методами, изложенными в книге 
«Методы технохимического контроля в виноделии» и 
«Методике контроля качества винограда, процесса 
производства, качества и идентификации виноград-
ных вин контролируемых наименований по проис-
хождению» [10,11]. 
Экспериментальные образцы были получены со-
гласно технологической схеме, которая представлена 
на рис. 1. 
 
 
Рис. 1. Технологическая блок-схема производства вин категории КНП 
 
Для получения опытных образцов виномате-
риалов использовали виноград сорта Шардоне, 
который собирали вручную при следующих пока-
зателях качества: массовой концентрация сахара, 
не менее 190 г/дм3, массовой концентрация тит-
руемых кислот 6 – 9 г/дм3. 
Виноград перерабатывается на линиях перера-
ботки винограда с отделением или без отделения 
гребней.  
После приемки винограда в цех первичной пе-
реработки осуществляли первичную его сорти-
ровку, отбирая поврежденные и пораженные яго-
ды и грозди, используя вибрационный сортиро-
вочный стол Delta TRV35, мобильный ленточный 
транспортер Delta TRE300 5 M (производитель – 
фирма «Berhord»). 
Отсортированный виноград направляли на ли-
нию переработки с предварительным отделением 
гребней на гребнеотделитель Delta Oscillys 100 
(производитель – фирма «Berhord»), после полу-
ченную массу направляли на дробление в дробил-
ку Vinicole Pera модель F 20. 
После чего мезгу сульфитировали до содержа-
ния сернистого ангидрида 40 – 100 мг/дм3 и под-
вергали мацерации в течение 4 часов при темпе-
ратуре 6 – 10 °С. 
Последующее прессование мезги осуществля-
ли с помощью пресса XPLUS 50 Inertys (произво-
дитель – фирма «Berhord»). Сусло-самотек в ко-
личестве не более 70 дал с 1 тонны направляли на 
осветление с применением ферментных препара-
тов при температуре не выше 12 °С в течение 12 – 
24 часов, после его декантировали. 
Брожение сусла проводили с применением 
чистой культуры дрожжей при температуре не 
превышающей 18 °С, как в эмалированных или 
нержавеющих емкостях, так и в дубовой таре. По 
окончанию процесса виноматериал декантирова-
ли и отправляли на выдержку в дубовой таре. При 
необходимости, по заключению производствен-
ной лаборатории предусмотрено проводить яб-
лочно-молочное брожение. После чего проводили 
эгализацию и стабилизацию (оклейка, обработка 
холодом, фильтрация) виноматериалов. 
Для достижения розливостойкости, на основа-
нии выводов производственной лаборатории, ви-
номатериалы обрабатывали согласно «Технологи-
ческой инструкцией по обработке виноматериа-
лов и вин на предприятиях винодельческой про-
мышленности. Правилами транспортирования 
виноматериалов и вин », утвержденными 
МПП СССР 17.11.67. 
Все технологические операции сопровожда-
лись сульфитацией виноматериалов из расчета не 
более 20 мг/дм3 свободной сернистой кислоты. 
Готовые розливостойкие виноматериалы на-
правляли на отдых на срок не менее 10 суток и, 
после контрольной фильтрации, подавали на раз-
лив, который обеспечивает биологическую ста-
бильность готовой продукции. 
 
Результаты эксперимента и их обсуждение 
 
В процессе производства виноматериалов катего-
рии КНП контролировали физико-химические и 
микробиологические показатели, результаты иссле-






Харчова наука і технологія 48  Volume 9 Issue 3 / 2015
 
Таблица 1 – Диапазон физико-химических показателей столового сухого сортового белого вина  
«Шардоне Шабо» 
 
Наименование показателя Единицы из-мерения Диапазон
Этап 
контроля 
Объемная доля этилового спирта % 11,3-14,3
декантация с дрожжевого осадка; 
выдержка в дубовой таре; 
эгализация; 
стабилизация 
Массовая концентрация сахара, не более г/дм3 3,0 
Массовая концентрация титруемых кислот г/дм3 5,0-8,0
Массовая концентрация яблочной кислоты, 
не более г/дм
3 5,0 декантация с дрожжевого осадка 
Массовая концентрация молочной кислоты г/дм3 5,0
Массовая концентрация летучих кислот г/дм3 1,0 
декантация с дрожжевого осадка;
выдержка в дубовой таре; 
эгализация;
Массовая концентрация сернистой кислоты, 
не более мг/дм
3 200,0/20,0
декантация с дрожжевого осадка;
выдержка в дубовой таре; 
эгализация; 
стабилизация
Массовая концентрация приведенного 
экстракта, не менее г/дм
3 17,0 
декантация с дрожжевого осадка;
выдержка в дубовой таре; 
эгализация;
Окислительно-восстановительный потенциал ед. рН 3,2-3,8 декантация с дрожжевого осадка





В результате проведенных исследований по изу-
чению влияния технологических особенностей пере-
работки винограда сорта Шардоне с целью получе-
ния вин контролируемых наименований по происхо-
ждению, была разработана и утверждена технологи-
ческая инструкция на производство вина ординарно-
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Аbstract. One of the main tasks for modern wine-making is to ensure continuous quality improvement of wines produced. This 
should be the main component of the company image policy.  
Along with grape variety and growing conditions, production method has a dominant influence on the quality of wine, devel-
opment of its properties, especially taste, bouquet and colour. 
Wines of different quality and type can be made of one and the same grape variety using various production methods. Each pro-
cess step has an impact on the product, and quality and properties of wine depend on accurate production process. 
Based on results of the studies concerning effect of Chardonnay grape processing technology on making wines of controlled 
origin, an operating procedure has been developed and approved for production of ordinary table varietal aged dry white wine Char-
donnay. 
Keywords: Chardonnay grape, terroir, technology, grape processing, wine. 
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Анотація. Для отримання цукрового печива, збагаченого фізіологічно-функціональними харчовими інгредієнтами, пе-
рспективним напрямком є використання нетрадиційної сировини. У даній роботі в якості пребіотичної добавки використо-
вували водний екстракт із тонкоподрібнених бульб топінамбуру і харчові волокна. Проведено дослідження по вивченню 
впливу комплексної пребіотичної добавки на показники якості готових виробів, визначенню показників мікробіологічної 
безпеки готових виробів, підтвердженню пребіотичної дії функціональної добавки. 
У роботі представлено балову оцінку якості готових виробів, отримано результати мікробіологічних досліджень, з яких 
видно зменшення загальної бактеріальної контамінації печива з внесенням пребіотичної добавки. Проведено мікробіологі-
чні дослідження in vitro з метою визначення здатності введеної добавки стимулювати ріст і розвиток лактобацил. 
Проведений комплекс експериментальних досліджень показує доцільність використання отриманої добавки в техноло-
гії цукрового печива, оскільки значно покращується якість готових виробів, які характеризуються мікробіологічної стабі-
льністю і володіють функціональними властивостями. 
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Аннотация. Для получения сахарного печенья, обогащенного физиологически функциональными пищевыми ингреди-
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Преобразования на рынке кондитерских изделий, 
происходящие в последние годы, существенно изме-
нили традиционные подходы к производству продук-
тов этой группы. В последние годы кондитерская 
продукция из лакомства становится важным компо-
нентом в рационе питания людей всех возрастов. Она 
занимает все большее значение в ассортиментном 
перечне школьников и студентов, людей пожилого 
возраста, являясь продуктом с высокими потреби-
тельскими свойствами и весьма широкой стоимост-
ной линейкой. 
Кондитерские изделия являются традиционно по-
пулярными в Украине. При уровне потребления 
7,4 кг на душу населения в год, Украина является 
восьмой в мире по данному показателю [1]. Однако, 
существенный недостаток кондитерских изделий – 
практически полное отсутствие в них биологически 
активных веществ, а именно, витаминов, макро- и 
микроэлементов, пищевых волокон, и их высокая 
энергетическая ценность. Анализ состава традици-
онных кондитерских изделий убедительно свиде-
тельствует о необходимости существенной коррек-
ции их химического состава в направлении увеличе-
ния содержания микронутриентов, в частности, пи-
щевых волокон, при одновременном снижении кало-
рийности. 
Постановка проблемы 
Мучные кондитерские изделия занимают зна-
чительную долю в общем объеме производства кон-
дитерской продукции и представлены широким ас-
сортиментом. Они могут удовлетворять разнообраз-
ные потребности потребителей. Большинство из них 
характеризуется привлекательным внешним видом, 
достаточно высокой энергетической ценностью, кро-
ме углеводов и жиров, включают также белки. 
Выпуск мучных кондитерских изделий организо-
ван на кондитерских фабриках, в кондитерских цехах 
хлебопекарной промышленности, предприятиях рес-
торанного хозяйства, в том числе потребительской 
кооперации. 
В современных условиях наряду с обеспечением 
высокого качества мучных кондитерских изделий 
выдвигается настоятельная необходимость в расши-
рении и обновлении их ассортимента, особенно 
группы функционального назначения. Приоритет-
ным направлением разработки технологии производ-
ства продуктов функционального назначения являет-
ся введение функциональных ингредиентов и биоло-
гически активных добавок в рецептуры изделий, ко-
торые способствуют как повышению пищевой цен-
ности, так и приданию им лечебно-
профилактических свойств. 
 
